0 IMPACTO DA UNIVERSIDADE NA SOCIEDADE

B)

ENEPEX

— LPSCEISTTREL i L,
Puscg e b EXrasss

WY EMEPE USGD » T EPEX UEMS

EFICIENCIA DE SANITIZANTES NA DESINFECCAO DE FRUTAS E HORTALICAS
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Na industria alimenticia, a higienizacdo tem como objetivo assegurar e garantir a qualidade
microbiologica dos alimentos, para que se obtenham produtos que ndo oferecam riscos a saude do
consumidor. O procedimento de higienizacdo industrial é feito em duas etapas: limpeza e
sanitizacdo. A limpeza tem como objetivo a remocédo de residuos organicos e minerais aderidos as
superficies, constituidos principalmente por proteinas, gorduras e sais minerais, com aplicacdo de
detergentes acidos e alcalinos. Os sanitizantes sdo adequados para a eliminacdo de microrganismos
patdgenos, na forma vegetativa, e sdo capazes de assegurar aos alimentos, contagem microbiana
adequada ao consumo. Os principais agentes quimicos empregados como sanitizantes em alimentos
sdo: Dicloroisocianurato de Sédio Dihidratado- (Sumaveg), Acido Acético e Hipoclorito de Sédio.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia da sanitizacdo de frutas e hortalicas obtidas no
Mercado Municipal da cidade de Dourados-MS, utilizando as solu¢des de Hipoclorito de sddio
(8mL/L), Sumaveg (6,6g/L) e Acido Acético (100mL/L). Todas as amostras foram higienizadas,
inicialmente, com agua de torneira para a remocao da sujeira superficial. Para avaliar a eficiéncia
dos sanitizantes, as amostras foram colocadas, separadamente, em contato com cada agente
sanitizante durante 15 minutos. Apds este periodo, as amostras foram transportadas, por meio da
técnica do Swab, para placas contendo os meios de cultura Batata Dextrose Agar (BDA), Agar para
Contagem Padrdo (PCA) e Agar Baird—Parker (BP). As placas foram incubadas em estufa de
incubacdo a 35 °C, por 48 horas. Apos este periodo, as placas foram retiradas da estufa e realizou-se
a contagem do numero de coldnias de cada tratamento. O sanitizante mais eficiente para a remocao
dos microrganismos nas amostras testadas foi o Sumaveg, ndo apresentando crescimento
microbiano em nenhum dos trés meios testados, seguido pelo Hipoclorito de sédio que demonstrou
uma remocdo parcial dos microrganismos das frutas e hortalicas avaliadas. Provavelmente, a acdo
do Sumaveg, como do Hipoclorito de Sédio, esta relacionada com a capacidade de destruicdo das
enzimas essenciais dos microrganismos, inativando sua reproducé&o.
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